水産物の欧州連合への輸出課題から見た我が国の卸売市場における衛生管理 by 金澤 三紀
































第一章 はじめに ·················································································· 1 
 
第二章 輸出商材としての水産物 ～世界の水産物需要の動向と我が国の輸出政策～ ···· 5 
第一節 増大する世界市場 ························································································· 5 
第二節 魚食大国に陰り ···························································································· 8 
第三節 水産物を海外へ ···························································································· 10 
 
第三章 「水産物の対 EU輸出」課題概要の整理 ·········································· 11 
第一節 EU向け施設の認可状況 ·················································································· 11 
第二節 所管官庁（competent authority） ·································································· 13 
第三節 審査基準『対 EU輸出水産食品の取扱要領』 ······················································ 15 
第四節 指名食品衛生監視員 ······················································································ 17 
第五節 EUの求めるものとは ～柔軟性“flexibility”～ ············································ 18 
 
第四章 「卸売市場の EU登録」審査基準の改善 ～産地市場を対象とした～ ··········· 21 
事例 1：塵埃の蓄積 ··································································································· 25 
事例 2：区画（汚染区域と清潔区域） ··········································································· 28 
事例 3：保管施設 ······································································································ 31 
事例 4：水産物の衛生基準 ·························································································· 33 
事例 5：HACCPの実施 ································································································· 38 
 
第五章 現場で求められる柔軟性“flexibility”の在り方の検討 ·················· 42 
第一節 地域の商習慣 ······························································································· 42 
第二節 タンクが小さな市場だ！ ················································································ 45 
第三節 現場で求められる柔軟性“flexibility”の在り方 ············································· 48 
 











水産物の輸出促進を水産基本計画（平成 24年 3月）に明記し、平成 24年は 1700億円であ

















表 1 EU 向け施設の認可の仕組み 
区分 施設 申請先及び認可者 書類審査 現地調査 認可の報告先 
登録 
























































































































































































図 3 世界人口の推移 










































































































                     
                                          
 
 









































































図 8 魚介類と肉類の 1人 1 日当たり摂取量の推移（国民平均） 























図 9 ファストフィッシュ商品 ロゴ 
556企業,3067商品が認定（2015年 3月 6日時点） 
図 10 お魚かたりべ 任命状 



























































平成 27年 3月 27日時点の認可を受けた施設数を表 2に示した。 
海上施設に比べ陸上施設は少なく、特に卸売市場は 1施設しか認可されていないといっ
た状況である。 























なお、表 2の生産漁船の 380については、EUの IUU漁業規則への対応として登録された
北海道のアキサケ（太平洋サケ）の定置網漁船がほとんどを占めている。 






















 種類 認可施設数 担当 
海上施設 
冷凍船 98 


































②平成 7年に、EU向け加工場が衛生条件を満たしているか。また、貝毒発生によって 2 
 年間輸入を禁止していたホタテの輸入再開にあたり安全性を確認することを目的とし 
て査察が行われた。 
③査察の際、日本からの EUあて文書（3月 22日付）で、日本国内 80箇所の水産加工場 
を列記し、このすべてが EUの衛生基準に適合していると通知した。 
④3月 25～31日の間に、日本政府が選定した 7工場（青森、宮城、神奈川）の立入検査 
が実施された。検査には、厚生省、水産庁、各県の担当官が同行した。 



















（在留邦人の陳情が橋本竜太郎通産相に 150通_11月 14日時点） 

































































































○指名食品衛生監視員講習プログラム 出典：対 EU輸出水産食品取扱要領 













































第２ 食品事業者における（第 1で規定されている一次生産及びその関連作業を除く。） 
における構造設備及び衛生管理等に関する基準 
（２）食品施設のレイアウト、設計、構造、立地及び規模は、以下を満たすこと。 






The layout, design, construction, siting and size of food premises are to: 
(a)  permit adequate maintenance, cleaning and/or disinfection, avoid or minimise  
air-borne contamination, and provide adequate working space to allow for the  





























また、『対 EU輸出水産食品の取扱要領』の原典となる EC規則 No.852/2004 では、HACCP
の導入に際し、小規模事業者を含むすべての状況において十分な柔軟性“flexibility”を
提供すべきとしている。更に、加盟国に対するガイドライン“Guidance document on the 
implement of based on the HACCP principles, and on the facilitation of the 





















































それぞれの地域における EU向けの取り組みの中で作成された産地市場 A、産地市場 Bの対






産地市場 A 産地市場 B 
所在 北海道 青森県 
漁港種別 第 2 種 特定第 3 種 
開設者 漁業協同組合 地方公共団体（市長） 
開設年 昭和 47 年 平成 24 年 
対象魚種 サケ サバ 
特徴 
〇ソフト対応 
地域 HACCP※を 10 年以上実践する。
フードチェーンを対象とした衛生管
理の先駆け的存在。地域の水産関係者































































































































表 4 塵埃の蓄積についてのチェック事項 



















































































































表 6 区画についてのチェック事項 





























































図 18 EU 登録漁船と産地市場 B 













































表 7 保管施設についてのチェック事項 







































































































































































































































































「The application of hazard analysis and critical control point (HACCP) principles to primary production is 
not yet generally feasible. However, guides to good practice should encourage the use of appropriate hygiene 






「The HACCP requirements should take account of the principles contained in the Codex Alimentarius. They 



















漁獲  〇  
陸揚げ  〇  
市場  〇  
加工   〇 
































































「Similarly, the requirement of establishing "critical limits" does not imply that it is necessary to fix a 




















「In particular, it is necessary to recognise that, in certain food businesses, it is not possible to identify 













































































































【国内の EU 認可事例】 【産地市場AのEU向けプラン】 
44 
 














































































































■漁船     
工程 時刻 サケ温度（℃） 備考 
漁獲 3:15 2.7 船倉内水温（水氷） 地域 HACCP記録票より 
帰港 5:05 7.4 船倉内水温（サケ+水氷） 地域 HACCP記録票より 
■陸揚げ場    
陸揚げ 4:57 －  最初のサケが選別台へ 
カゴ選別 － －  雄雌、等級選別 
計量 － －   
タンク投入 5:24 6.2 体表表面温度（10個体平均） 最後のサケがタンクへ 
タンク保管 6:00 2.0 腹部内温度  











































































































































・築 20 年以上の古い加工場であり、HACCP 対応施設とはいえないが、それをカバーする 




























































〇中小・零細規模事業者での HACCP の普及や導入に関して 
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